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INTISARI
Susu merupakan bahan makanan yang bernilai gizi tinggi. Susu memiliki
kelemahan karena merupakan bahan makanan yang mudah rusak (perishable food).
Penanganan susu menjadi susu pasteurisasi mampu memperpanjang masa simpan dan
mencegah terjadinya kerusakan pada susu. Penambahan tepung kulit manggis dapat
dijadikan sebagai bahan pengawet alami. Penelitian ini bertujuan untuk
mempertahankan kualitas organoleptik susu pasteurisasi setelah ditambahkan tepung
kulit manggis. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari – Maret 2015 di
laboratorium Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas
Islam Negeri Sultan syarif kasim. Rancangan penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan empat ulangan. Perlakuan tersebut
berupa penambahan tepung kulit manggis yaitu : 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, dan 10%.
Peubah yang diamati pada penelitian adalah bau, rasa dan warna susu pasteurisasi
dengan penambahan tepung kulit manggis. Data dianalisis dengan ANOVA serta
dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test apabila terdapat perbedaan pada masing-
masing perlakuan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung kulit
manggis berbeda sangat nyata terhadap uji hedonik pada bau dan rasa susu
pasteurisasi dengan ktiteria tidak disukai panelis, serta pada uji hedonik warna
dengan kriteria disukai panelis. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa tepung kulit manggis dapat ditambahkan pada susu pasteurisasi sampai level
2,5%.
Kata kunci : Tepung Kulit Manggis, Uji Hedonik, Susu Pasteurisasi.
iKATA PENGANTAR
Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat dan
karunia-Nya kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan laporan hasil penelitian
dengan judul “Uji Hedonik Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Tepung Kulit
Manggis (Garcinia mangostana L.)”. Skripsi ini dibuat dalam rangka memenuhi
salah satu syarat untuk mendapatkan gelar Sarjana Peternakan di Program Studi
Peternakan Fakultas Pertanian dan Peternakan UIN Suska Riau. Shalawat dan salam
buat junjungan umat, Rasulullah SAW yang telah mencerahkan dunia akan
pentingnya arti pendidikan sehingga penulis dapat menyusun skripsi ini sesuai
dengan konsep yang diberikan oleh dosen pembimbing. Penulis mengucapkan terima
kasih kepada Ibu Wieda Nurwidada H. Zain, S.Pt., M.Si. selaku pembimbing I dan
Ibu Evi Irawati, S.Pt, M.P selaku pembimbing II yang telah memberikan bimbingan,
petunjuk serta motivasi dan seterusnya kepada pihak-pihak yang membantu dalam
penyelesaian skripsi ini.
Penulis sangat menyadari bahwa dalam penulisan skripsi ini masih banyak
terdapat kekurangan dan belum dapat dikatakan sempurna, karena kesempurnaan
hanya milik Allah SWT. Penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan











1.1. Latar Belakang ................................................................................ 1
1.2. Tujuan Penelitian............................................................................ 4
1.3. Manfaat Penelitian.......................................................................... 4
1.4. Hipotesis ......................................................................................... 4
II. TINJAUAN PUSTAKA...................................................................... 5
2.1. Tinjauan umum Susu ..................................................................... 5
2.2. Susu pasteurisasi............................................................................. 6
2.3. Manggis (Garcinia mangostana L.) ............................................... 8
2.4. Mutu Organoleptik.......................................................................... 11
2.5. Uji Hedonik.................................................................................... 11
III. MATERI DAN METODE ................................................................ 13
3.1. Waktu dan Tempat ......................................................................... 13
3.2. Bahan dan  Alat .............................................................................. 13
3.3. Metode Penelitian........................................................................... 13
3.4. Prosedur Penelitian......................................................................... 14
3.4.1. Pembuatan Tepung Kulit Manggis ....................................... 14
3.4.2. Pembuatan Susu Pasteurisasi ................................................ 15
3.5. Parameter yang diamati................................................................... 16
3.5.1. Uji Hedonik (Rasa, Bau, Warna).......................................... 16
3.6. Analisis Data .................................................................................. 17
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN.......................................................... 20
4.1. Uji Hedonik Rasa ............................................................................ 20
4.2. Uji Hedonik Bau ............................................................................. 21
4.3. Uji Hedonik Warna ......................................................................... 22
V. PENUTUP........................................................................................... 24
5.1. Kesimpulan ..................................................................................... 24
5.2. Saran ............................................................................................... 24
DAFTAR PUSTAKA............................................................................... 25
LAMPIRAN.............................................................................................. 29
